”تاب الطباخت 


وهو برقب على المروف 


لال الدين يوسف بن حسن بن عبد الحادي الصالي الدمشقي 
. وهو المعروف بابن المإدد » من علاء دمشق © توفي فيها سنة ٠٠٠‏ لجر 
( ۳م وهو احد شيوخ شس الدين بق طواوت © ماعب جیب اللوطة 
على جع النوطة » . وفي الخرانة الظاهرية عدة اجزاء ومولقات له جخطه . وما 
سقطت يعض اريسه» وساق.منها اظ الينا سبع عثنر ورقة في 


جوع بقلمه : 5 : 
جزاز (دشت» ابتعناه قد في دمثق ٠.‏ وفيها بضع مقالات متنوعة دعاها «كا» 


كعادة الققباء . وعكلها مختصرة » موجزة الشروح ٠‏ وبينها كتاب الطناخة المثار 
اليه لا يتجاوز: متنه خسن صفحات ونصف صفحة في كل منها تارة ثمانية عشر 
طا وار عة عر . نق فما على حروف المحجم ما كل طبقة خاصة.من 
الناس ل تعتد غير البقول والحبوب باللحوم المسلوقة ٠‏ وبعض اللارى الشائعة في 
ايامه وبين نظرائه » في منازل دمشق واسواقها ٠‏ وهي لذلك لا تخلو من فائدة 
في تاريخ الاغذية في الاسلام»وعلى الخصوص في مدت الشام ٠‏ وقد فاته كثير مما 
كان بدمشق من التأتق والتصنع في موائد الكبراء والاغنياء والمترفين > ولاسيا 
ما انفرد به التصارئ من التنعم او التقشف في إصلاح الاطعمة ولغن في تنويما ٠‏ 
ومعاوم ما كانوا عليه قبلا من البالفة في الاصوام. والتجلد عليها والتغدد فيها ٠‏ 
واضطرارهم من اجلها الى اقتراح اغذية متزّهة عن الادهان » والالبان » والاجبان» 
واليض » واللحؤم . كانت أنهي فيها البقول والاعثاب والطبوب والقطاني بازيت 
وحده: ولذلك كانت تعرف بالا كل الزيتية او الصيامية ٠‏ ورا دُعيت طائفة منها 
احياناً « مزورة » ٠‏ وهي عند الاظناء كل غذاء ذب للمريض بدون اللحم ٠‏ اد 
ملد فيه جانب من الاغذية الطبيمية با يقارها ببعض اليل .وقد وقفنا ما على 
صفات غريبة في مخطوط نادر في خزانة اكسفرد لالي محمد المظفر ابن سياد 
الورّاق ٠‏ جمع فيه فاوعى كل ما اتصل به من صفات الاطعمة والاشربة في عهد 


— ۳ = 


بينناء الباسيين ٠‏ رلكن شانه بكاة تكلفه الاسجاع في سياقة الابواي 
والثذامها في عنوانه الطويل وهو < كتاب الطبيخ واصلاح الاغذية المأ كولات 
ربيب الاظممة المضنوعات ٠‏ مما استخرج من كتب الطب ٠‏ والفاظ الطّهاة واهل 
إلى ». ونسخته قدية قيمة.سقطت بعض اوراقها وغاب عنا معا تاريخ اتجازها . 
وفي الاب الساذش والاربعين منها: « ما يأكل النصارى من الطغام . المزوّر في 
الصام » ٠‏ وقد ظرف ابن طباطبا بتسمية مثل هذه الآ كل القثفة « مسيحة » 
في یکن له نظمهما في ذم دعوة حعاه الها دجل يسمى التكرار 
اليه مائدة عليها خيار ٠.‏ وفي وسطبها جامات عليها قطر 
viandes froides hors d'ceuvre‏ فستاها مسيية 
التصارى » ققال : 

يا دعوة مغبرّة قاعغه »> كأها من .سفر قادمه 

قد قدموا فیا مسيحيّة اضحت على اسلافها نادمه(و 

وهذا نص ما جاء في كتاب الطباخة بلفظه ورسمه وعاميّته احياتاً . ولا 

يخاو من فوائد للغري : 


يسي .وقزب 
. وم يصحبها بوارد 
لاما اشبيت مواد 


. وطبيخه مثل طبيخ الرشتى‎ ٠ ويرمى على غرف‎ ٠ اطرية يعمل من العجين‎ ٠ 
٠ يوضع على المرق ويغلى عليه‎ 
ويسلق اللحم في ماء‎ ٠ طعام من الباذئجان وهو ان يقطع الباذنحان‎  ةيناروب‎ 
ويوضع عليه الجوز‎ ٠ يسير . ثم يوضع عليه الباذنجان حتى ينضج‎ 
5 والنقدونس المدقون‎ 
. تناحية'' يرضع اللحم ويقشّر.التفاح ويقطع ويلقى عليه ثم يوضع عليه الاو‎ 
. تريد يسلق اللحم ويسقى يرقه الخبز. ويوضع عليه اللبن والثوم والتعنع‎ : 
. ديوضع اللحم عليه. وكذلك ثريد غير اللخم..‎ 
ديوان المالي لاني هلال المن بن عند الله المسكري . خزانة برتش موزيوم‎ )١ 
ْ Add. 23443, f° 7 
ذكرت في المامش خط غير خط المؤلف .وقد ذذ كرما المؤلف في طمن كلامه على‎ )۴ 
. السفرجلية » لان طريقة الطبخ واحدة‎ 


a >‏ 
يوذ الرز يوضع عليه الليب وقليل الماء والزعفران ويرضع في 
تنود الشوا 
يلق اللحم بقلل من الاء ويوضع عليه الإزد وفصوص الثوم 
والبضّل الدب ٠‏ م يوضع ليه اللوم اللدقو ٠‏ م من يضع 
عليه ايطاً الاسفاتاخ . ومنهم من لا يضع الاسناتاخ ٠‏ ويضع الإوز 
والبقدونس. : 
تطبخ على عدة طرق ٠‏ احدها ان تطبخ عاء اللصرم فقط ٠‏ فيسلق 
اللحم ويوضع عليه السلق والقرع ٠‏ ويوضع ماء المصرم ٠‏ وخر 
بالموز والبقدونس الثاني ان يطخ بالليث وهي كذ لك الا انها تراد 
اللبن . الثالك ان يسلق اللحم' . ثم تقل الموائج الموضوعة فيها ٠‏ 
م يكر اللين بالمرق وتصبه عليها ٠‏ ثم قضع عليها ما٠‏ اللصرم .ثم 
تخضرها بالموز والبقدونى٠‏ ` 
انواعها كثيرة جِدًا . مها اللاوات المتخذة من الناطف ٠‏ وهو أن 
تضع الى او الل او السكر او الرب .ثم تضعه على تار هادية ٠‏ 
وتر سه الى ان ناخذ القوام ٠‏ ثم حمق بياض البيض وتضعه علا ٠‏ 
ثم تح رکه حت يقوى فيصير ناطقاً ٠‏ فاذا اردت يعد ذلك الحلارة 
الاوزية وضمت الاوز اللحمص وعلفته <( اني عقدثه ) ٠‏ والجوزية 
اعلوز ٠‏ والفستقية الفسدى . والبتدقية البعدق ٠‏ والقضامية القضامة٠‏ 
والسسسمية السمسم المحمص . والطحينية الملحين . وحَخْتْقها في الناطف 
حی يط ١‏ والدهدية تضع الطحين المحمص بالدهن lly.‏ اللارة 
المجمية فيحبض الطحين بالشيرج حتى برخي ويتلى الدب اد غه 
ويوضع عليه . واما الخبيص فيوخذ الدبس يوضع على النار حق 
تظهر رغوته وتازع ٠‏ ويتكسر النشا بالماء ويوضع عليه ٠‏ 
يسلق اللحم والخوخ ٠‏ وتقلى الو ائج من السلى والناذتجان وارد 
والقرع زر ذلك من حواشها".٠‏ ويعرس ١‏ الخوخ عرق اللحم ويصفى 
ويوضع على . اللوائج ٠‏ ثم تی م تخسر بالموز والبقدونى 0 





)١‏ قال ابن بطوطة في رحلته 


دا كد 

يسلق اللحم بسير ماء وتوضع الموائج ٠‏ ثم يمتصر الرمان او يدق 

حب الرمات ويستخرج ماه ويوضع على ذلك ثم يحى ثم يخضر . 

يسلق اللحم ثم يوضع عليه الرشتا وبعضهم يضع فيها البصل . 

ويعضهم يضع الخدص ٠‏ وبعضهم يضع الكسغرة الخضرا المخروطة 
)1 

على وھا" 1 

يلق اللحم ثم يوضع الرز بقدر ما تقف فيه الملمقة ٠‏ ثم يغلى عليه 

حت قط الرزة ثم يتزل ويصفى الماء ويوضع عليه الدهن ويتكمر . 

ويسظهم يع قيه اطدمى + يضم يطع. اير : 

يوضع الرز بعد غليان الماء حتى يشمط ؤيقارب الاستواء ٠‏ م يوضع 

عليه الحاو حتى يعقد ونذر عليه الزحجبل ويتزل . 

تقلى في القرن وتوضع مع الرذء 

يسلق اللحم والريباس ويصفى بعد مرسه ٠‏ ويوضع على الموائج 

ويسر اللين عرق اللحم ويوضع عليه ٠‏ 2 . 

يعمل يالب رمان والديى والاجاص والغناب والمشمش واللوز. 

يسلق اللحم وتوضع فيه اللوائج من الكرقس والزر واللقت 

والخحمص والسلق ٠‏ ويتقع الاق ورس ويصفغئ ويوضع على ذلك. 

ومنہم من يطبخها يتكروش البقر ومنهم من يطبخها بكروش 

الم المحشية - 


' طبخا طبخ التفاحية وهو ان تأخذ التفاح او السفرجل تقشره 
وتسلق اللحم في ماء يسير وتضعه عليه حتى يقارب النضج ٠‏ ثم تضع 


عليه اللو واللوز والخشخاش والدهن٠  ٠‏ 
هو ان تاخذ كزوش العم قتسمطها وتنضفها و تخيطها ١كياساً‏ . وتصوال 
الرز وتضاع معه اللحم السيين والخمص والكسفرة والزعفرات 
والفلفل وتضعه فيها وتخيط عليه وتطبخه ٠‏ فاذا استوى تسقي له 


: «الرثتا هو شبه الاطرية يطبخ ويشرب باللبت»ه ٩(‏ :۱1۸ 


مطبمة الثيل جصر) . 


س ١إا‏ — 


التريد باللين والتمئع والتوم ور تضعه عليه ٠‏ 
تشعيرية وشوريا تعمل متها مغلقل و.كتوديا ٠‏ اما المغلقل فهو كالرذ 9 والشوريا تسلق 
اللحم وتضع عليه . شوريا هو ان أيسلق اللحم ويرضع عليه الرز . 
وبعضهم يضع اللمص . وبعضهم يضع الكسقرة الخضراء. 
شرك هو ان يواخذ اللحم اللخروط فيحثى ق عجرن دود کالتط ای 
مقطع ويطبخ في الما حق يستوي . م يتزل ويوضع عليه اللبن 
والثوم والتمتع.- 
شوى بوخد اللحم فدهن بالزعقران ووضع في العنود ويسد عليه ۰ 
يواخذ العجين فيفتل ويقظع قطما صغادًا و يرصع بالاصع كالدرثم 
ويطبخ بالماء حقى يستوي. ثم يوضع عليه اللبت ويقلى له اللحم بالبصل 
صبوطع خفيه. اليج الوم ٠‏ 
طظاج. عد العجين ويقطع ويطبخ في لاء حق يستوي ويوضع عليه اللبن 
والنمئع والثوم والسمن واللحم المعلوء 
عصددة و فيغلى ويوضع فيه الرز حت يشمط خم ينار فيه الطحين 
ويُعصد” <تى يستوي ٠‏ ثم ينل ويوضع عليه الدهن والدبى ٠‏ دان 
ذارت علية القلوبات كان اجود. 
عصغورية يسلق اللحم ع يوضع الرز والقرع عليه ويصبغ بالزإعمرات 
3 يسلق اللحم في يسيد من الماء ويوضع عليه العجود حق ينضح ê:‏ 
خض باثلوذ والتقصوف والثوم. ٠.‏ 
عدس اعسن طبخه ان يرش م يطبخ ويوضع فيه السلق والقلقاس م 
يوضع عليه عند الاستؤا الاق والبصل المقاو والبقدونس واخل 


والايت ٠.‏ 
)١‏ رسيها هنا بالناء والطاء بدلا من طائين كي اثنتها في .كاما . وهذه اللفنظة غ 
واردة ف معاجم اللغة , وضبطها التفاجي ف :شفاء الغليل بضم الطاء الاو واکان إلثانية » 
و ا نو معروف . 
؟) اي بقلب 





حت ۷ اب 


يسلق اللحم ٠‏ وم ترفع اكثر مره ور الناتي الما 
الصل و و ا “وان 2 
تخضر بالوز والبقدونى . 

يسلق اللحم ويقلى الفول بالدهن ٠‏ تمتضع عليه اللحم والمرق : 5 
تشع عليه الصمتر المدقوق والكسفرة والثوم المدقوقين . ثم تفقس 
عله البيض وتذر عله الغلفل والكسفرة اليابسة ا حق 


جمد ويلال . 


يساق الحم ثم يقى القرع والبصل بالكسفرة المدقوقة ٠‏ ثم تضع 
تعد ارق - 


> فيا رفمته وتضمه عليه . ثم 


تكن القلبرير”' بالماء ٠‏ وتتضعه ثم يلي اريت ا والرز. 
وبعضهم يسلق اللحم ٠م‏ تكسر القلبريس وتضعه عليه تيع ر 
تطبخ على وجبين ٠‏ الاول ان يسلق اللحم ويقلى القلقاس - ثم قضع 
المرق عليه ويصبغ بالزغفران. والثاني ان يسلق اللحم ويقلى العلقاسى 
ويوضع عليه ٠‏ ويوضع عليه بعد النضج الاسقاناخ . 

يوخد القمخ فغلى في قليل ماء حت ينثي ٠‏ ثم يزاد امء ثم یلقی 
فيه اللحم .٠‏ 

يساق اللجم ثم يعلى وضع عليه اإرق وتتقين عليه التيض ٠‏ 

ياق الم وتضْعء الرائج من السلق والكرنب واللفت والخمص ٠‏ 
2 يدر عليه التكثشك ويوضع القنيظط والباذ ان ٠.‏ قاذا استوی 


0 القرظ” * والبقدرتں ا اللخروط والنعنع والثوم 
المدقو' 


كشسكك”” يسلق اللحم ثم يوضع عليه القمح ويتكمر ٠والغرق‏ بينها وبين القمحية 





)١‏ القنيريين بالنون كا كعبه آولا : الحليب اللامض الفليظ .وق الرسالة الثامة في كلام 
العامة یخائیل صباخ : القنبريسية اسم لطييخ اللحم واليصل في اللبن الراثب (ص 616 

؟) القرط نوح من الكراث يعرف بكرات الائدة 

+ كذا خط الوثلف ولمله اراد كشكية » قسبقه القلم‎ (r 


۸ سه 


كثر: القمح في هذه ٠‏ 





را يبلق ال اخ برع التكرلك دیک کن روج ليد از . 
وبعضهم يضع الان الاثم يضع اللحم ثم الرذ ٠‏ 

ليمونية يملق اللي ويوضع الناق ثم يرضع عليه ارذ واللين ومن الامثرا 
يوضع عليه ماء الليمون ٠‏ وبعضم يضع ا الحمص ٠‏ ويوضع عل 
يمد الاسنوا القرط والبقدونس المخروطين ٠‏ 1 

ملوخية ران الل وتخرط الملوخية وتوضع عليه ٠‏ وتضع فيا الكمترة 
المدقوقة مع الثوم والبصل المثوي ٠‏ وبعضم محمضها بالحمرم 
والليمرن ٠‏ : 

لرغية ٠‏ ايان العم ويلقى فيه البصل والقلقاس ٠‏ ثم يكر ابن ويوضع 
عليه ٠‏ ويوضع عليه ماء النارنج ٠‏ 

نرجة . يسلق اللحم ويوضع عليه الرز والمزر والاسفاتاخ ٠‏ 

هليونة يملق اللحم والليون ثم يوضع كلاهما على الأخر ويققس عليه البيض 
ويذر عليه الفلفل والتكفرة اليابسة ويوضع على الناد حى يستوي. 

هرية يلق اللحم ثم :يوضع عليه القبح حت يي دخ ينمل و 
العظام ويبرس وبعضهم يزيدها المليب ٠‏ 

و) من اسن صلاح الدين المفدي » وقد وقع ثاج كثير في الجامع الاموي: 


لا تحبوا الثلج برعي في جامع ابن اميه 
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